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Abstract of EP 0178218 (A1) 

1 . A multi-layer composite material for wraping fresh food products such as vegetables and fruit 
characterized in that it comprises a film which is porous with respect to gases, of low mechanical 
strength, and a non-porous layer which has good mechanical strenght and which is pierced with 
perforations whose density, dimensions and positions are so selected that they do not weaken the 
composite material, the porous film and the strong layer being made of non fibrous synthetic materials. 
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@ Complexe multlcouche, notamment pour emballer des prodults alimentalres frals. 

© L'invention concerne un film multicouche. 

Le film est constitue par un complexe comprenant une 
couche de base douee d'une bonne resistance mecanique et 
qui est percee de trous, et une couche de revetement ayant 
une bonne porosite. 

Un tel film peut etre utilise pour envelopper des produits 
allmentaires frais, tels que fruits et legumes. 
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Complexe multicouche, notamment pour emballer des 
produits alimentaires frais . 

On sait que les fruits et les legumes conservent 
apres leur cueillette une respiration propre. La rapidite 
5 des echanges gazeux avec le milieu ambiant est la raison 
principale du vieillissement et de la deterioration de ces 
denrees. 

En vue de reduire 1' importance de la respiration et 
de l'exsudation il est connu de conserver les fruits et 

10 legumes frais dans une atmosphere froide. C'est ainsi que 
l'on a constate que 750 grammes de f raises a l'air absorbent 
a 20°C environ 3 litres d'oxygene et restituent 3 litres 
de gaz carbonique par jour. Si la temperature ambiante est 
de 5°C, la consommation en oxygene tombe a 0,8 litre par 

15 jour. 

Selon un autre procede connu, les echanges avec 
l'exterieur sont ralentis en les enveloppant d'un film 
en matiere plastique qui a une permeabilite plus ou moins 
elevee vis-a-vis de l'humidite, aussi bien vers l'interieur 

20 que vers l'exterieur de l'eraballage. 

C'est ainsi que l'on connalt par le brevet GB-A-696 373 
un complexe multicouche destine a envelopper de la viande 
fralche, en vue de retenir la quantite optimale d'humidite 
dans l'emballage. Ce complexe comprend une couche formee 

25 de fibres absorbantes, done poreuse, et un film de matiere 
synthetique permeable a l'eau, qui est perce d'une multi- 
tude de fines perforations, et qui est colle sur ladite 
couche. La couche en fibres absorbantes est tournee du 
cfite de la viande et sert done a absorber l'humidite interne 

30 et a l'evacuer a travers ses pores vers l'exterieur. 

D' autre part, c'est elle qui confere une bonne resistance 
mecanique au complexe. Quant au film, il regie 1' evapora- 
tion de l'exsudat a travers ses perforations, 
mais n'a aucun r6le mecanique. Si un tel complexe 
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convient parfaitement pour emballer de la viande, il 
est tout a fait inefficace en ce qui concerne les fruits 
et legumes frais. Comme on l'a deja precise en effet, ces 
derniers echangent avec le milieu exterieur, principale- 

5 cent des gaz tels que l'oxygene et le gaz carbonique, mais 
tres peu de matieres liquides. La couche fibreuse presen- 
tant une porosite elevee, on coraprend que si l'on utilisait 
un tel complexe pour emballer les legumes et les fruits 
frais, les echanges gazeux a travers ladite couche se 

10 feraient sans pratiquement aucun ralentissement, de sorte 
que les fruits et les legumes se deterioreraient rapide- 
raent. 

D* autre part, le brevet FR-A-l 483 025 concerne un 
complexe feuillete presentant les mimes inconvenients 

15 que le precedent, puisqu'il eoroporte une couche poreuse 
en papier de bonne resistance mecanique, qui est recou- 
verte d'un film perfore en matiere synthetique. De plus, 
ce complexe sert a realiser des sachets pour le conditioa- 
nement de produits aeshydratants en poudre, c r est-a-dire 

20 des produits qui n'ont pasd'echange gazeux avec 1* exterieur. 
C'est pourquoi ladite couche de papier peut Stre 
suffisamraent epaisse pour assurer une bonne resistance 
mecanique sans que cela constitue un obstacle pour les 
echanges gazeux. Par contre, dans le cadre de la presents 

25 invention, ou les echanges gazeux sont importants, on ne 
peut utiliser un tel complexe, car les echanges gazeux se 
feraient sans ralentissement. De merae, si l'on reouisait 
l'epaisseurde la couche de papier, le complexe ainsi 
obtenu ne serait pas assez resistant. 

30 On connait enfin le brevet FR-A-2 227 125 qui concer- 

ne un revetement complexe pour emballer des produits 
frais, et qui coraprend une couche de matiere fibreuse, 
telle que du papier qui est recouverte d'un film de ma- 
tiere synthetique sur lequel on forme des perforations. 
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Ce revgtement presente les m&nes inconvenient s que ceux 
des deux brevets precedents, et de plus, compte tenu du 
procede de formation des perforations, ces dernier es sont 
distributes au hasard sur la surface du film et leurs 
5 dimensions sont irregulieres. II est done difficile avec 
un tel complexe de regler 1 * importance des echanges 
gazeux alors que l'on n'est pas maftre de la densite des 
perforations. 

La presente invention a pour but de remedier a tous 

10 ces inconvenients de la technique anterieure citee, et 
propose done un complexe feuillete qui ait a la fois une 
bonne resistance mecanique et une permeabilite contr6lee 
vis-a-vis des echanges gazeux. Le complexe feuillete 
selon 1* invention se caracterise en ce qu'il comprend un 

15 film poreux aux gaz, de faible resistance mecanique, et 
une couche non poreuse de bonne resistance mecanique et 
percee de perforations dont la densite, les dimensions 
et les positions sont choisies de maniere a ce qu'elles 
n'affaiblissent pas le complexe. 

20 II est indifferent selon 1' invention que le film 

poreux soit tourne du cote interieur vers les fruits et 
legumes et la couche perforee soit tournee vers l'exterieur, 
car les deux couches ont des r8les complementaires t en 
raison de sa porosite et de sa faible epaisseur, le film 

25 assure les echanges gazeux avec le milieu exterieur mais 
par centre ne peut supporter aucun effort mecanique, 
tandis que 1' autre couche sert a conferer au complexe 
toute sa resistance mecanique, mais ne participe pratique- 
ment pas aux echanges gazeux. Toutefois, pour ne pas obturer 

30 tous les pores du film, il est necessaire de prevoir des 
perforations sur la couche resistante. 

Ainsi, pour obtenir une porosite donnee pour le 
complexe, qui convienne a un type particulier de denree, 
on peut utiliser un film poreux ayant ladite porosite et 

35 sur laquelle on colle une couche resistante dont les trous 
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sont suffisamment disperses pour qu'ils ne modifient pas 
la porosite du film. Pour chaque denree particuliere, on 
devrait alors choisir un film specifique ayant la porosi- 
te souhaitee. 

5 Mais on comprend qu'il est possible de regler la 

porosite globale du complexe en mettant en jeu les actions 
corapleraentaires du film et de la couche resistante. Ainsi, 
on pourra utiliser pour tous les types de denrees a condi~ 
tionner, toujours le mime film poreux ayant la porosite 

10 maximale permise pour la denree qui presente l'activite 
respiratoire la plus developpee et coller sur ce film des 
couches resistantes ayant respectivement des densites et 
des dimensions de trous differentes d'une couche a 1' au- 
tre, de maniere que lesdits trous en obturant certains 

15 pores du film sousjacent modifie la porosite de ce der- 
nier. On peut ainsi obtenir toutes les porosites voulues 
comprises entre la porosite nolle et la porosit& m a x i m ale 
susmentionnee . 

Dans tous les cas on obtient une respiration contrSlee 

20 des produits emballes. 

Le complexe selon V invention est remarquable en ce 
que les perforations sont formees sur la couche resistante 
et il differe en cela de tous les brevets de la technique 
anterieure citee ou les trous sont formes sur le film 

25 synthetique. Cette caracteristique est inattendue car 
il est a premiere vue paradoxal de perforer la couche 
qui confere au complexe sa resistance raecanique. L ' inven- 
tion consiste a choisir de facon optimale la densite des 
perforations et leurs dimensions pour que ladite couche ne 

30 soit pas affaiblie. 

Le complexe permet ainsi de fournir aux produits 
frais emballes une partie de l'oxygene qu'ils auraient 
consoianees'ils etaient a l'air libre. II permet de renou- 
veler la reserve d'oxygene tout en eliminant le gaz car- 

35 bonique forme et cela dans des conditions bien raeilleures 
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qu'avec les complexes selon les brevets cites. 

II peut etre utilise avec tous types d'emballages 
connus. Par exemple, il peut servir a realiser des encein- 
tes hermetiques, telles que sacs ou sachets, ou encore a 
5 sceller ou operculer des barquettes. *On arrive a maintenir 
a l'interieur desdites enceintes une teneur en oxygene de 2 
a 10% en volume, selon la nature des produits emballes. 

Des fraises emballees dans des barquettes scellees 
avec le coraplexe selon 1' invention et entreposees dans 
10 une atmosphere a S°C ont pu Stre conservees pendant plus 
de 10 jours sans alteration de leur qualite, ni de leur 
saveur. 

Selon 1' invention, le film poreux aussl bien que la 
couche resistante sont realises en matieres synthetiques, 
15 non fibreuses. 
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REVENDIGATIONS 

1. - Complexe multicouche pour emballer des produits 
alimentaires frais, tels que legumes et fruits, caracte- 
rise en ce qu'il comprend un film poreux aux gaz, de fai- 

5 ble resistance mecanique, et une couche non poreuse de 
bonne resistance mecanique et percee de perforations dont 
la densite, les dimensions et les positions sont choisies 
de maniere a ce qu'eHesn'af faiblissent pas le complexe. 

2. - Complexe multicouche selon la revendication 
10 It caracterise en ce que le film poreux et la couche 

resistante sont realises en des matieres synthetiques, 
non fibreuses. 

3. - Complexe multicouche selon l'une des revendications 
1 et 2, caracterise en ce que pour obtenir une porosite 

15 globale souhaitee pour le complexe, on utilise un film 
poreux ayant ladite porosite et une couche resistante 
dont les trous sont suffisamment disperses pour qu'ils 
ne modifient pas la porosite du film. 

4. - Complexe multicouche selon I'une des revendica- 
20 tions 1 et 2, caracterise en ce que pour obtenir une 

porosite globale souhaitee pour le complexe, on utilise 
un film poreux et une couche resistante dont la porosite 
et les perforations respectives sont choisies pour avoir 
des actions complementaires . 

25 5.- Complexe multicouche selon la revendication 4, 

caracterise en ce que pour tous les types de denrees a 
conditionner, le film poreux utilise a la porosite maxi- 
male permise pour la denree qui presente l»activite res- 
piratoire la plus developpee, les perforations de la cou- 

30 che resistante etant dispogees de maniere que par ob- 
turation de certains pores du film, la porosite de ce 
dernier soit reduite a la valeur souhaitee. 

6.- Emballage tel que sac, sachet ou barquette reali- 
se ou obture au raoyen du complexe feuillete selon l'une 

35 des revendications precedentes, caracterise en ce que le 
film poreux est de preference tourne du c6te interieur de 
1' emballage. 
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